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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The last stage of the production of sparkling wine is denominated disgorging, this process involves 
the remove of the yeast sediment accumulated in the bottle´s necks, after the second alcoholic 
fermentation. In this stage the expedition liqueur is added to the wine, this liqueur is a mixture of 
wine, sugar and other allowed products, which is added to sparkling wines in order to confer 
special taste characteristics, also helps to compensate for the loss of volume of wine after 
disgorging. 
In the present Project the process condition of the last stage of sparkling wines elaboration in 
Bodega Otazu have been determined and the ideal expedition liqueur formulation of each product 
have been defined, respecting the identity of the winery´s wines and being the suitable for their 
target market. Different oenological products have been used for the elaboration of the different 
liquors and the organoleptic impact of the individual and combined application of each one has 
been evaluated in each product. 
The organoleptic properties have been analysed by tasting and the statistical analysis has been 
made by the RStudio program. The results showed that most of the products improved the 
organoleptic properties of the base wine and helped to define the formulation and the final 
products. In addition, the process conditions of the elaboration of sparkling wines have been 
defined.  
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La última etapa del proceso de elaboración de vinos espumosos se denomina degüelle, proceso de 
eliminación de sedimentos acumulados en el cuello de la botella, tras sufrir una segunda 
fermentación alcohólica. En esta etapa se incorpora licor de expedición, una mezcla de vino, 
azúcar y otros productos permitidos, que se añade a los vinos espumosos con objeto de conferirles 
características gustativas especiales, además ayuda a compensar la pérdida de volumen de vino 
tras el degüelle. 
En el presente Trabajo de Fin de Grado se han determinado las condiciones de proceso de la 
última etapa de elaboración de vinos espumosos en Bodega Otazu y se han definido las 
formulaciones de licor de expedición idóneas para cada producto, siguiendo la identidad de los 
vinos de la bodega y siendo adecuados para su mercado objetivo. Se han utilizado diferentes 
productos enológicos para la elaboración de los diferentes licores y se ha evaluado el impacto 
organoléptico de la aplicación tanto individual como combinada en cada uno de los productos. 
El análisis organoléptico se realizó mediante catas y el análisis estadístico mediante el programa 
RStudio. Los resultados mostraron que la mayoría de los productos ayudaban a reforzar las 
propiedades organolépticas de los vinos base y ayudaron a definir las formulaciones y los 
productos finales destinados a cada mercado objetivo de la bodega. Además, se han definido con 
detalle las condiciones de proceso de elaboración de vinos espumosos en la bodega. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
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